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h. Mai IO71 
lfd. ^r. 7 1 210 

V a t e : 1 1 a ; j i - 1 o 1 dui 1 /j* 

cicr Pinna MJLXPOMA Oos el 1 s chaft zur Forderuris cles 
Absatzes Milchwirt scliaf tlicho r Produkte inbll. , 
Wiesbaden 



Ver.fahjron mid Vorr:Lci.t;ui£:oii ziim Iferstellen von 
crRini^-MP.stiisen Mil chprodukten aus oiwoi/Jan^erei- 
diertor Voll- oclor I ia^ornillch ♦ 



o Djvriricluiier betrifft oin Verifahren und 5iU£-ekori^e 
Vorr L ci) tuii ; f ;e.u zur » flers tell on von crenii^-pastoseu. 
M:i Icliprodukfcoii aus eiweiijaii^creicherfcer Voll-odor 
*ia£;ei % i:ii±cli. 

i)s sind nianiii^f ache Fcrtifiim/;sverfaiiren bekannt, die 
zu IJj.lchprodukteii wio Jo^hurt unci Quark rnit belcarui- 
ten censchaftGn fuhrou. Ubliciierweis e wird fur 
Jo^hurt Milch £;e^ebe-ier Zusar.imensetzuiig, mit unter- 
schiedlichem Fettgeha.lt, mittels saureentwickelnder 
Baktierien zum Koa^ulloren cebracht. Die Gnvirnung 
von Quark vorlauft in ihrer ersten Phase nicht un- 
ahxilich, allerdirifs uriter Mitverwendun^ von Lab 0 
KacJi dor Diokle^uiifv jodoch trennt man auf etwa ein 
Toil Quark rund sochs Telle Molke ab. 
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Zu den v/i clitics te.v.. VerfaJiren zur vorbeiiaiidliui^; von 
?:ur Jo^hurt-ITers telluric bosti»:;i;:ter I7±±cl\ ssKi'lt das 
KiiLclampf-Verf aliren mit t els eines Yalniuia-VJindcisipx'oi's , 
das jedocli raasciiinell aufwendig unci zcitraubend ist. 
Qual i t s vorb ess eruii^cn eiuos Jo^lmrts lass en s.i.cii 
auch durcii oxtreri lioliea Mil clipul versus a tz , beispiols- 
weise von etv/a 6 L t \ erreicihen, aber diese Zusatzc sind 
wirtscliaf tlich. nicht vortretbar, An„nerclem v;ird mit 
dem Milchpulver audi dcr Lactose-Zmteil er.t.spreciior-c 1 
erliont, was eru:<Iii-Uij.^3pliysiolo^iscli nicht imbeciei?I:.UcJ-! 
is t « 

Auch der Zusat:; von s or. stiffen Ililfss tofTen v/ie Gelatine, 
Starke oder sogeiiarm t en * S tabilisatoren i:anjn {;ruudsUt^- 
licli nicht als zufriedens tellencies Verf aiiren an^esei-'cr.. 
woi-den, da derarti^o Zusatse eiiLebepsEiifctei in seiner- 
Geschmack inimer veninc'ern und verf LUscIien, was der licute 
iinnier starker orUobenoii Forderim^* nacli naturbelasseneji 
reinen Lebonsmi ttoln s trikt zuuideriuuft . 

Der Erfindung" lie^t die Aufgabe zueriuide, oin Verfrdi- 
ren zum Ilersfcelleii von cremi/j-uastoseij I-JilcliproduJct en 
mit in we i ten Gren^en einstellbaren Ki^enscliax* ten vorzu- 
schlagen, bei welchem -ab^eseheii von Geschraacksstoff en 
in bastirmntea Fallen - keinerlei r!±lcli:Treii»de Zusatz- 
stoffe zur Anweiidun^ geianffen uiid das zeitraubend ar- 
beitende umfaii^reiche Apparaturen mit einer tliermiscli 
wirhenden Einf lufl£;roI3e , wie bexsnielsweise VaJvUUin-Ivin- 
dampfer, entbelirlich rnacbt. 
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GelKot wird diese Auffnbo nacli der icrfinduns dadurcli, 
daO nine jDiweiflaiireiclicruns dadurcli G ev;oruien wird, 
dafl die flussi-o Voll- odor Hagernilcn ±n e±nera Ereis- 
lauf an einer balbdurcblassicen Kombran vorboibewegt 
vil ,I, dio fiir alio Voll- Oder Hagemd-lclibestandteile 
aufler Eiv/ei.G durcliUl ssig 1st und dafl das Siweiflkonzen- 
trat ausscIilieBlicb durch Zuatz von MilchsSurebakt^rien 
oir.o Diclclo£UJi£j erfr.'slii-t. 

ZvGclrniiBie wixd fur die Eiweifianreiclieruns die fliissise 
Voll- Oder Magermilch unter Uberdrucl: steliond in. Kreis- 
lnuf bowe&t. 

Auf dor Ausganesseite dor lueinbran Icaim eixtweder Luftunter- 
drucl; lierrschen oder er.n Kreislauf reinen Vassers einge- 
richtot sein, um die Hurchtrittscosclwindiekeit durch die 
Hoinbrni; erJiiilien. 

Es emnfielilt sich, dom Eiwelfllconsseutrat auf der Ein S an C s- 
soifco* der Homtoran kontiiiuierlicl.. oder oin- oder tnelarmalie 
roiiies Unssor zuzugeben, urn auf dicse Wolso das SiweiB- 
l l0ua „„trat bis zu jedem gowttnscnteii Reinheitserad auszu- 
was ebon . 

•)dc fiir die DurcIifiibruiiG des erfinduiigsgemaflen Vorfalirens 
benu ticton VorricHtimtreii sind denkbar einfacli aufgebaut. 
In eiiieia gcscJilossenen FliissigVeitskreislauf zweck- 
,.,«Di C Pino Pnnme eii-seschal tet , die einei. Druclc von etwa 
it „tU era oust und die Fliissi^eit an eiwftder raehreren 
II,,i. 1 brr.nfi:ic!ici i vorbeigbowofi , durO. die in einem gewis- 
ser zoitraum alio flilcixbes tandteile aufler UlwoiO liindurch- 
tx-oteiio 
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Es kann beispielsweise eine halbdurchl;is si^e Membran 
aus Zellulos e-Nitrat mit eincr Porenweite von etwa 
8 Millimikron gewalilt werden. 

Bei zelxn Litem Magermilch tritt bei einer Meinbranflaclie 
von iiiscesamt etwa 0,1 qm bei clem {jenannter. Brack von 
h atii pro Stunde etwa 1 1 Dialysat oder Filtrat durcli 
die Membran hindurcli. Das Dialysat bzw, Filtrat entnalt 
Milclizucker und -salze und ist vollkommen eiweii3frei, 
Nacli sechs Stunden erhalt man ca. 7*2 1 Dialysats mit 
naliezu unveranderter Konzentration und zeitlich nahezu 
kons tauter Durchlauf gescliwindigkeit . 

Das zurlickbleibende Konzentrat auf der Membi"an-Ein£*an£S- 
seite ist in seinem Volumen orfcsprecliend zurilck^egaii^en 
auf ca. 2,8 1. In dieseiri ist das ^esamte MilclieiweiB 
dor eingesetsten zelm Liter I-iagormilck entlial ten 8 Der 
Gesclmiack ist vollkommen neutral, 

rTach dieser Zeit verlangsamt sicli der Durclilauf durcli 
die Membrar* « Die Konzentration des Dialysats bzw, Fil- 
trat s gent leickt zurlick. Nacli Ablauf von insgesamt 8 
Stunden wird das verbleibende Konzentrat von etwa 1,3 1 
juit reinem Vasser auf ca. k 1 vortlunnt unci auf diese 
"l/oise ein TVas cliprozefl ein^eleitet, der zu einer belie- 
bigen Erhohung" des Relnlieitsgrades des Konzentrats aus- 
£G;i.utzt werden kann. 



Das so gewonnene EiweiB ist vollkommen unverilndert und 
in {jar keiner l/eise durcli Olieriikaolioii deuaturlert und 
etwa irreversibel koaguiiert „ 
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ITacli Durclif iihrung der obe?. beschriebenen EiweiBan- 
reiclierunc wirci das EiweiB-Konzentrat ausschliefilicli 
durcli Zusat>; von Milclisaurebakterien der Dicklegung 
unterworfen. Die Doicklegung erfol^t soniit ohne jede 
Verwendung von Lab-Fermcnten, 

Es ist hervorsuheben , da/3 bei der Dicklegung keine 
Molke anfallt, wie es etwa bei der almliclien Quark - 
Herstellun^ derfall ist. Mo Ike ist sauer und von min- 
clereni Gosclmiack, enttuilt Zer se tzunffsprodulct e dqs Lab 
sowie noch beachtliche Mengen Eiweifl. AuBerdem ist in 
der Ho Ike bis zu 1 /k des arsprungliclien Milchzuckers 
zu MilchsLiure abgebaut, Diese negativen Digenschaf ten 
verbieten den unniit telbaren menechlichen Genu/3 von 
Molke und beliindern die V/oiterverarbeituns zu Milch- 
zucker u.a.iu. erheblich und machen einen groflen ver- 
rahrensteclinischen Aufwand erdf orderlicli # 

Man kann unter Anweiulung des oben beschriebenen erfin- 
dun£seem;i/3en Verrahrens ohne Anfall von Mollce durch 
{jeci^nete Walil von L-iweiB-^ett-^Iilchzucker- und sonsti- 
gGii Gohalten zu einem quarkahnlichen Milchprodukt ge- 
lan^en, das in etwa den Ublichen Speisequark-Spezif ika- 
tionen entspriclit • 

Nacii einem weiteren VorGchlaf; gemU.G der Erfindung kann 
das unceronnene jOiwoifJ-Konacntrat s:u einem leicht was- 
sorliislichen Pulvor ^etrocknet worcleu* 

Zwe'claiKl/.Jie- erfol^'t die Dickiecunc des Milc3ieiweii3-Kon- 
zcjikratn unter vorrrielirt em Zusatz von Bale fcerien-Kul turen 
- insbesondere von etwa h c /o - bei Raiuntemperatur -insbe- 
sniidfiro etwa 20 ° C - in riicht Iieissbaren , mit Riibrwerk 
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auaeeatatften Behaltern. 

i aber auch b 3 i etwa gleicnem Zu- 

satz von Balcterxon-^ultur o 8 0 q _ 

.rh»ht« Te, P orature,. -xn rt - aon& *~ Belial tern 
in i.ei.baren, .uxt Runrverlc aus.estattete. 

clurcHgefulirt werden. 

• - fprn er das K±lcHweiwei0koi«zontrat 

Es e.pfienlt axon ™' « der 

etwa 45 Minuter, nacn der Zu b ab.ufUllen 

und in diesen unte. Bex^alt* ^ ^ eQ sU un . 

etwa 43° C einem abscnlxeBenden DxcLlo„ 



terverfen# 



u n<l ein 1ttl«~- Hilcl.^-" 

TTii-r eine Milclispexse uixu 

^rl-bit si cu ein — «" etwa 9 

„.m Eiw.lBS.hBlt von etwa 9 " 

von etwa 2 c fo* 

• „ v^f .hren ILiBt au.cli 
Df>s b . s « teie b. U . erfiP dun B s e e»». T«T 
<U3 „ ers tellun S von .1* ^.c^..*.^--^^ ^ 
Hilolis.peisen So orlialt man jo G<J „ lc ntsan tell 

. peise -It ™-^~ <4l . tlllcl ,ei,,=i 

von etwa » * Kai-o etwa 03 - 87 5- 
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Kcnzentrat und 9 - 11 £ Gevicttsteile Zuckor zugcgsben 
verdtn. 

Es konnen auch die zuletzt beschriebenen Fcrtigprodukte 
nach den bekannten Verfahron zu Pulver getrocknst verdon. 

Nachfolgond warden noch veitoro Einzelhaiten dos Verfah-r 
rena erlautcrt tmd beochrieben • 

Bei dem Verf ahrenaabschnitt dar EiveiBanreicherung kann 
man beispiolsveise von Magernilch ausgehen und aui 100 
Teilen 75 Telle Filtrat und 25 Telle Konzentrat gewinnen, 
Zu der erhaltenen Menge Konzentrats fttge man 20 Telle rei- 
nen Vasaers. Diose Mischung vcn numnehr 4 5 Teilen vird 
in der ^leichen Welse behandelt, bis man erneut 25 Telle 
Konzentrat und 20 Telle Filtrat vorliegen hat. Dieses 
in dsr zvoiton Stufe ^evonnerie Konzentrat entspricht in 
seiner Zufajnmensitzune etwa derjenigen eines bakannton 
Kagorquarks mit der Ausnahme r daO anctelle der im Quark 
gefundenen MilchsSure die Squlvalente Menge an Milchzucker 
gefunden vird. Das Konzentrat 1st also "suB", der pll-Vert 
liegt boi ca. 6 C 5; Gehalt an Milcheiwoifl ca, 16 Fett 
ca f 0,5 Milchzucker ca. 2 

Bel dem zweiten Verfahron s ab 8 clini 1 1 der Plcklegung werden 
keine Lab-Ferment o, sondern ausschlieOlich beliebige Milch- 
siiurebakterien verwendet, IHo Dicklccung kaiui in einfachen 
Behaltorn chne Temperiereinri chtun<j f * mit HUhrverk, bei Tem- 
aperaturen um 20 ° C erziolt verden. Dabei 1st sin vermehrt r 
Zusatz von Bakterien-Eultur vcn ea» h & rataam, Die Kca^xila- 
tion b g-innt b r its bei oinem pil-Vex-t von otma 5 t 0 nach ung - 
fij.hr* acht. Standen, die S&u^nssis -is* nacli ca. zviSlf St und n 
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beendet bei oinera vcrgleichsvelse hohen pH-Vert. 
AbachlieBend wird vorsichtig geriihrt, bedarfavcise 
durch ©in Sieb,eine Kolloidmtihle , einen KUhler o.a. 
gedrttckt und echlicBlich ab^epackt* 

Man kaun oich aber auch an die bokannte Httratellung 
von Joghurt anlehnen und die Dicklegung der g«geb«nen- 
falls vorbohandelten Milch in * temperiorbaren BehSl- 
tem bei Temperaturen um 43 ° C durchfahren, Der Zu- 
satz an BaJcterien-Kulturcn aolltt hcher* ala tiblich 
liegen, nUmlich bei etva 4 <£• Die Auavahl dor thermo- 
philen Eakteriena tSmme kann beliebig getroffen werden. 
Die Koa^ulation bo^innt nach etva 2 Stunden bei einen} 
pH-Wert von ca, 5,0, nach otwa 3 Stunden kommt die Sfcurung 
zura Stillatand, der pll-Vert liogt relativ hoch 9 dag Pro- 
dukt 1st aehr mild # 

Bei dem zuletzt beschriebenen Verfahren kann man bereita 
nach ungefahr 45 Minuten in verkaufaf ortige BehSltniase 
(z.B.Becher) abfiillen, vo sich der veitere Dickle#ungspro- 
zeB vollzieht. Die Becher tnUoson dazu entaprechcnd axif 
die Bruttemperatur von etwa**3 jt° C gebracht verden. 

Im Gegensatz zu bisher bekannton vercleichbaron Milclipro- 
dukten liegt der pII«Wert hoch, so daB der Geschmaclc cmgo- 
nehm und nicht sauer Int. Di o sonatigon Zusatze vie Stabi- 
lisatoron uav. aind nicht notvondig. Nach der Koag-ulation 
(Dicklegung) let keine aufwendige .Woiterbohandlung notwen- 
dig, Da« Produkt list unrai ttelhar vorkauf sf«rtig* Das G«fOg« 
iai glatter ale bei herkOnuclichetn Quaik und kann lticht 
pasttta, crsmlg uaw. •ingeatcllt verden, 
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Das Brutverfahren ist Tret walilbar nach Temperatur- 
bereichon, BakterlGii-StaniniGnp Eiw«iX3- und aonstigen 
Gelial ten, 

Alle gonannton Vor- und Fortigprodukte lassen sich pro- 
bleraloa nach den bakannten Verraliren zu Pulver trocknen, 
Dsren Lfcsliclikeit in z,B. Vaaaer ist vorsil^lich* 
Damit sind sie unter andercm Vort eilhaf t als Pulvsr zur 
Zubereitmig als Inotant-Spoisen iiu Haushalt zu verwenden, 
Derartige Erzeugnisoe sind lango lagerfaliig. 
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4. Mai 1971 
lfd. Nr. 71 210 



Patentanspriiche 



1« Verfahren zum Herstellon von cremig-pastoaen Milch- 
produkten aus oiveiDangereicherter Voll- odor Mager- 
milch, dadurcli gekennzeichnet , dafl eine Eivoiflanrei- 
cherung dadurch gevonnen wird, dafl die fluaaige Voll- 
odor Magermilch in einern Kreislauf an einer halbdurch- 
lassigen Membran vorbeibewegt wird f die fur alio 
Voll- oder Magermilchbestandteile^aufler Eiveifl durch- 
lassig 1st und daB das EiweiBkonzentrat auaachliefllich 
durch Zusatz von MilchsSurebakterien eine Dicklogung 
erfahrt. 

2 # Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichne t , daB 
die flus8ige Voll- oder Magermilch unter tfberdruck ste- 
hond im Kreislauf bev«gt wird, 

3« Verfahren nach Anspruch 1 urid/oder Anspruch 2 f dadurch 
gekennzaichnet, daB auf der Ausgangsseite der Membran 
ein Luftunterdruck herrscht. 

k 9 Verfahren nach Anspruch 1 und/odor Anspruch 2 f dadurch 
gekennzeichnet, daB auf der Ausgangsaeit© der Membran 
ein Kreislauf reinen Vasaers eingorichtet wird» 

5. Verfahren nach einem oder mehrortn dor voraufgthtnden 
Anaprtiche 1 bis k 9 dadurch gekennzeichnat, dafl dom Ei- 
weiD-Konz en t rat auf dor Eingangaaeito dor Membran tin 
oder mehrore Male reinea Vasser zugegeben vird • 
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Verfafaren nach Anspruch S, dadurch gekenns«ichnet, 
dafl dem Eiweifikonzen trat auf der .Eingangssoito dor 
Membran konitinuierlich reines Vasaer zugegeben wird. 

Vorrichtung zur Durchf uhriuig des Verfahrens nach 
den Anspruchon 1 und 2, gekennzeichnet durch oino 
in den Flilssigkeitskreislauf aingeschaltote Pumpe, 
die elnen Druck von etwa h atii erzeugt. 

Vorrichtung zur Durchf ilhrung des Verfahrens nach 
einein odor mehreren der Axisprilcho 1 bis 6, dadurch 
gekeniizeichnafc, dafl eina Membran mit einer Poren- 
we lte von etwa 8 Millimikron verwendet wird. 

Vorrichtung nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnot , 
daB halbdurchlassigo Membran aus Cellulosenitrat 

bestelxt . 

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
daB EiweiB-, Fett-, Milohzucker- und sonstigo Gehalte 
gewJihlt vorden, dlV^twa' Speisequarkopezif ikationen 
entsprechen. 

Verfahren nach Anspruch 1 und/oder Anspruch 10 f da- 
durch gekonnzoichnet, daO das ungeronnene Eiveifl- 
Konzentrat zu einem leiclit wasserlSalichon Pulvor go- 
trocknet wird. 

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekonrizeichnet , 
daO die Dicklegung des Mi IchciweiCkonzentrat s untsr 
v rmehrt m Zusatz an Bakterien-Kultur -insbesondere von 
etwa *t £ - bei Raumteiaperatur -insb sondorf etwa 20 C- 
in nicht heizbaren, nit RUhrwerk ausg statteten Behal- 
t rn orfolGt. 
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Verfahren nach Anapruoh 1 f dadurch gekennzelchnet , 
da/3 die Dioklegung dec Milcheiwei£-Konzentrats 
unter venaehrtem Zusatz an Baktoritn-Kultur -inabt- 
sondere von etwa 4 j( - bel gegentlber Raumpttmpirttur 
erhShten Temperaturen - insbesondere etwa 43 ° C - 
in heizbaren, mit Rtihrwerk ausgestatteten BehSltern 
erfolgt. 



Verfahren nach Anspruch 13# dadurch gekennzdichnet 9 
daf3 das MilcheiweiB-Konzentrat etwa k$ Minuten nach der 
Zugabe w der Bakterien-Kul turen in verkaudTsf ertige 
BehaltnisflG (z«B«Becher) abgeftillt und in diesen unter 
Beibehaltung der Bruttemperatur von etwa 43 ° C einem 
abechlieBenden Dicklegun^sprozefl untervorfen vird. 

Verfahran nach Anqruch 1 und Apsruch 12 Oder An- 
apruch 13 f dadurch gekennzeichnet , dai3 zur Heratel- 
lung einer Milchspeise in Form einer festeren Paste 
ein EiweiBgehalt von etwa 16 56 und ein mittlerer Milch- 
zuckergehalt von ca. 3 56 gewShlt verden* 

Torfahren nach Anspruch 1 und Anspruch l4 t daduroh 
gekennzeichnet, dafl zur Herstollung einer Milch- 
speise mit weicherer, cremiger Konsistenz ein EiweiB- 
gehalt von etwa 9 56 gew£hlt wird. 

Varfahren nach Anspruch 1 und Anspruch lk 9 dadurch 
gekennzeichnet , daB zur Heratellung einer festen, 
pudding&hnlichen Milchspeise ein EiweiBgehalt von 
etwa 9 $ und ein Milchzuckergehal t von etwa. 2 56 ge- 
w3hlt werden* 
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18. Verfahren nach Anspruch 1 und •ineia der Ansprilche 
12 b±» lk 9 dadurch gekennzelchnet , daG zur Her- 
•tellunc einer Milchapelse mit Schokoladegeechmack 
ein«m Gevichtsanteil von ttwa k $> Kakao etwa 85 - 87 % 
Gevlchtsteile Milcheiveifi-Konzentrat und 9 - 1 1 % 
Gevlchts telle Zukcer zugegeben werden, 

19. Verfahren nach Anapruch 12 bia Anspruch 18 9 dadurch 
gekennzaichnet, dafl das Fert±gp roduk * nach bekannttn Ver- 
fahren zu Pulver getrocknet wird. 
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